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Mercados publicos,
supermercados e peixarias
foram fiscalizados. Foto:
Monique Veloso/Pref.Olinda

Com a aproximacao do feriado da Semana Santa, a Vigilancia Sanitaria
de Olinda intensifica a fiscalizacao da conservacao e qualidade dos
pescados comercializados na cidade e da dicas a populagdo como comprar e
consumir o produto mais procurado durante o periodo.

Héa duas semanas, a Vigilancia Sanitaria realizou uma visita nos
estabelecimentos onde sao comercializados pescados e recomendou
adequacoes em alguns locais. Esta semana, as equipes voltaram nos
estabelecimentos para verificar o cumprimento dos ajustes solicitados.

Foram fiscalizados os mercados publicos de Peixinhos, Sitio Novo e Rio
Doce. Peixarias e supermercados de Rio Doce, Casa Caiada, Bairro
Novo, Salgadinho e Santa Teresa também foram visitados. Durante estas
visitas, além de recomendar os comerciantes, os fiscais da Prefeitura
distribuiram material impresso orientando os consumidores sobre como
verificar a conservacao de peixes, crustaceos, ostras e mariscos.
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Consumidores receberam orientagoes sobre como
identificar alimentos nao adequados ao consumo. Foto:
Monique Veloso/Pref.Olinda

Abaixo, seguem as dicas do gerente de Alimentos de Olinda, Eduardo
Melo:

« O pescado é comercializado refrigerado, congelado, salgado/seco, cozido
ou em conserva. Para serem comprados os peixes devem apresentar as
seguintes caracteristicas: olhos transparentes, brilhantes e salientes,
guelras roseas ou vermelho-brilhante, cheiro caracteristico, ventre roligo,
carne firme (se deixar a compressao do dedo ao pressionar, nao compre!)
e com escamas brilhantes e aderentes.

« O crustaceo para ser consumido precisa estar com corpo corvo, sem
deixar escapar pernas e corpo. Os olhos devem estar bem destacados e
com a carapaca aderente ao corpo. Se estiver com qualquer pigmentagao
estranha, nao compre.

 Ostras e mariscos devem estar expostos vivos, com valvas fechadas e com
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retencao de grande quantidade de agua incolor e limpida nas conchas.
Polvos e lulas devem estar com pele lisa e imida, olhos transparentes,
carne consistente e elastica.

- Sinais de perda gradual de textura, alteracao de odor e sabor,
alteracao da aparéncia da pele e olhos, além de alteracao de
coloracao mostram que o pescado esta deteriorado.



